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Abstrak 
  
Cokelat merupakan hasil olahan biji kakao yang pemanfaatannya 
cukup luas di bidang pangan. Salah satu pemanfaatan cokelat yang dapat 
dilakukan yaitu dengan mengolahnya menjadi soft candy cokelat. Soft 
candy cokelat merupakan salah satu jenis produk confectionery yang 
disukai oleh semua kalangan masyarakat, memiliki banyak variasi dan luas 
beredar di pasar. Permen coklat yang saat ini beredar di pasaran pada 
umumnya menggunakan gula tebu (sukrosa) yang memiliki kalori yang 
tinggi. Oleh sebab itu, dicari upaya pembuatan permen coklat yang aman 
untuk anak-anak. Salah satunya yaitu dengan menggunakan pemanis rendah 
kalori yaitu stevia. Pembuatan permen cokelat direncanakan berupa soft 
candy cokelat menggunakan bahan baku bubuk cokelat murni dengan 
pemanis alami dari stevia. Produk soft candy cokelat dalam pabrik 
direncanakan diwujudkan sebagai produk permen dengan netto 2 g/biji 
dalam kemasan laminasi. Pabrik soft candy cokelat direncanakan berbentuk 
Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis dan staf. Pabrik 
dirancang dengan kapasitas produksi 50kg/hari. Proses produksi dilakukan 
selama 8 jam kerja per hari dengan jumlah karyawan sebanyak 38 orang. 
Hasil analisa faktor teknis dan faktor ekonomi pabrik menunjukan soft 
candy cokelat layak untuk didirikan sebab memiliki laju pengembalian 
modal (ROR) setelah pajak 28,43%, dengan waktu pengembalian modal 
(POP) setelah pajak 3,28 tahun dan titik impas (BEP) sebesar 47,02%. 
 
Kata kunci : soft candy, cokelat, pendirian pabrik, kelayakan, BEP. 
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ABSTRACT 
 Chocolate is the product of processed cocoa beans, which are 
widely used in the food sector. One of the uses of chocolate that can be 
done by processing it into soft candy chocolate. Soft candy chocolate is one 
type of confectionery product that is liked to all people, has a lot of variety 
and is widely circulating in the market. Chocolate candy currently on the 
market generally uses sugar cane (sucrose) which has high calories. 
Therefore, efforts are made to make chocolate calories that are safe for 
children. One of them is by using a low-calorie sweetener from stevia. The 
making of chocolate candy is planned in the form of chocolate soft candy 
using raw materials of pure chocolate powder with natural sweeteners from 
stevia. Chocolate soft candy products in the factory are planned to be 
realized as candy products with net 2 g/pcs in laminated packaging. Soft 
candy chocolate factory planned to be formed in a Limited Liability 
Company (PT) with a line and staff organization structure. The plant was 
designed with 50kg/day production capacity. The production process will be 
held in 8 hours with 38 employees. Analysts result of technical factors and 
economic factors indicate that the soft candy chocolate factory feasible to 
set up because it has a rate of return on capital (ROR) after tax of 28,43%, 
with a payback period (POP) after tax 3,28 year and break-even point (BEP) 
amounted to 47,02%. 
 
Keywords: soft candy, chocolate, plant design, feasibility, BEP. 
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